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Arief Andika Dewantoro. 26030115130076. Aplikasi Gelatin Sisik Ikan Nila  
(Oreochromis niloticus) Sebagai Pengental Sirup Nanas (Retno Ayu Kurniasih 
dan Slamet Suharto) 
 
Pemanfaatan gelatin telah banyak diterapkan terutama pada minuman 
salah satunya sirup karena berkaitan dengan pengemulsi, penstabil dan pengental 
pada suatu produk pangan yang berperan sebagai pengental. Gelatin adalah 
protein yang diperoleh dari hidrolisis parsial kolagen. Tujuan penelitian ini adalah 
mengetahui pengaruh penambahan gelatin dari sisik ikan nila terhadap sirup nanas 
meliputi viskositas, kestabilan, hedonik, warna, dan pH sirup nanas serta 
mengetahui sirup nanas terbaik. Metode penelitian experimental laboratories 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL). Perlakuan pada penelitian adalah 
penambahan gelatin sisik ikan nila dengan konsentrasi yang berbeda yaitu 0%, 
3%, 5%, 7%, masing-masing dengan tiga kali ulangan. Berdasarkan analisis sidik 
ragam dan Duncan menunjukkan tingkat konsentrasi gelatin dari sisik ikan nila 
terhadap sirup nanas berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap viskositas, warna, pH 
dan tidak berpengaruh nyata terhadap kestabilan dan kenampakan. Rasa sirup 
nanas dengan penambahan gelatin sisik ikan 3% lebih disukai oleh panelis jika 
dibandingkan sirup nanas tanpa penambahan gelatin dan dengan penambahan 
gelatin pada konsentrasi yang lebih tinggi. Sirup nanas dengan gelatin 3% 
memiliki viskositas 10,54 cP, pH 5,76, kestabilan 100%, warna L sebesar 30,00 
dan uji hedonik dengan selang kepercayaan 3,92 < µ < 5,24. 
 







Arief Andika Dewantoro. 26030115130076. Application of Tilapia Scales 
Gelatin (Oreochromis niloticus) as a Pineapple Syrup Thickener (Retno Ayu 
Kurniasih and Slamet Suharto) 
 
The use of gelatin has been widely applied, especially in drinks, one of 
them is syrup because it is associated with emulsifiers, stabilizers, and thickener 
in a food product which acts as a thickener. Gelatin is a protein obtained from the 
partial hydrolysis of collagen. The purpose of this study was to determine the 
effect of adding gelatin from tilapia scales to pineapple syrup including viscosity, 
stability, hedonic, color, and pH of pineapple syrup as well as knowing the best 
pineapple syrup. The experimental laboratories research method uses Completely 
Randomized Design (CRD). The treatment in the study was the addition of tilapia 
scales gelatin with different concentrations of 0%, 3%, 5%, 7%, each with three 
replications. Based on the analysis of Variance and Duncan the level of 
concentration of gelatin from tilapia scales to pineapple syrup significantly  
(P <0.05) on viscosity, color, pH and no significant effect on stability and 
appearance. The taste of pineapple syrup with the addition of 3% fish scales 
gelatin is preferred by panelists when compared to pineapple syrup without the 
addition of gelatin and with the addition of gelatin to higher concentrations. 
Pineapple syrup with 3% gelatin has a viscosity of 10.54 cP, pH 5.76, the stability 
of 100%, color L of 30.00 and hedonic test with a confidence interval of  
3.92 <µ <5.24. 
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